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DESTINATARIOS

El Programa esta especialmente disefiado para aquellas
personas que estén interesadas en adquirir conocimientos
sobre Elaboracion de Dietas y que quieran asegurarse un FICHA TECNICA
recorrido ascendente en esta area, con una especial elevacion

y consolidacién de competencias.

CARGA HORARIA
300H
Permite conocer la dietética y nutricion, la clasificacion
. . . . . MODALIDAD
de alimentos y nutrientes, el aparato digestivo, las necesidades ONLINE @
nutricionales, la elaboracién de dietas, la salud y bienestar s MEEEI G B [EEes v
con clases en directo
nutricional y la dietética y nutricion durante el embarazo y la
. . B . CURSO INICIAL
lactancia, entre otros aspectos relacionados. Ademas, al final ONLINE
de cada unidad didactica el alumno encontrara ejercicios de
autoevaluacion para poder evaluar el nivel y los conocimientos TUTORIAS
PERSONALIZADAS
adquiridos en cada apartado, y que él mismo podra corregir a
través del solucionario adjunto. IDIOMA
CASTELLANO
El alumno recibira acceso a un curso inicial donde X r
DURACION ——]
encontrara informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la HASTA UN ANO

. . e . . . *Prorrogable
titulacion que recibira, el funcionamiento del Campus Virtual,

qué hacer una vez el alumno haya finalizado e informacion
sobre Grupo Esneca Formacién. Ademas, el alumno dispondra

de un servicio de clases en directo.
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de
evaluacion, el alumno recibird un diploma que certifica el “MAESTRIA
INTERNACIONAL EN ELABORACION DE DIETAS’, de INSTITUTO DYN.

Los diplomas llevan el sello de Notario Europeo que da fe de la validez, contenidos
y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional. Ademas, dispone del
reconocimiento Cum Laude. Este distintivo lo otorga Emagister a los centros
educativos y escuelas de negocios, que hayan recibido la mejor valoracién de los

servicios formativos prestados por los estudiantes.

Los diplomas llevan la Apostilla de la Haya, mediante la que se reconoce y garantiza

la autenticidad y validez del Diploma en cualquier pais firmante del convenio.

REDES SOCIALES

f www.facebook.com/InstitutoDYNLatam linkedin.com/school/institutodyn

www.instagram.com/institutodynlatinoamerica/ @ www.institutodyn.lat/

¥ www.twitter.com/InstitutoDYNIlat www.institutodyn.lat/blog/




CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1. DIETETICA Y NUTRICION
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. Bromatologia
. Alimentacion y nutricidon

* Alimentacion, alimentos y raciones
* Nutricién y nutrientes
* ¢ Cual es la relacion entre la alimentacion y la nutricién?

. Dietética, dieta y dietista-nutricionista
. Salud y enfermedad

. Clasificacion de los alimentos
. Clasificacion de los nutrientes

* Macronutrientes
* Hidratos de carbono y glucidos
* Lipidos
* Proteinas
* Agua
* Micronutrientes
* Vitaminas
* Minerales

. Grupos de alimentos

* Piramide de la alimentacién saludable
* Rueda de los alimentos
* Plato para comer saludable

. Definicién y generalidades

. Anatomia vy fisiologia del aparato digestivo
. Digestién
. Introduccioén a la bioquimica
* Enlaces covalentes
* Clasificacién de los enlaces covalentes
* Enlaces de hidrégeno o puente de hidrogeno
* Fuerzas hidrofébicas
* Transformaciones celulares de los macronutrientes
* Hidratos de carbono o azucares
* Lipidos o grasas
* Proteinas
* ATP o adenosin trifosfato
Metabolismo
* Rutas metabdlicas
Unidades de medida de la energia

Valor caldrico de los alimentos
* Valor nutritivo y valor energético y de los alimentos
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* Medicion del valor energético/caldérico de los alimentos
* Medicién directa
* Medicion indirecta
* Métodos tedricos

. Necesidades energéticas de un individuo sano

* Gasto energético y reposo (GER)
* Gasto energético total (GET)
* Consejos para acelerar el metabolismo basal

. Definicién y generalidades
. Clasificacion de los hidratos de carbono

* Monosacaridos
* Oligosacaridos
* Polisacaridos

. Funciones de los hidratos de carbono
. Digestion de los hidratos de carbono
. Metabolismo de los hidratos de carbono

*  Glucdlisis

* Via de las pentosas

* Ciclo de Krebs

* Fosforilacion oxidativa

* Gluconeogénesis

* Ciclo de Cori

* Metabolismo del glucégeno

. Fibra dietética

. Definicién y generalidades
. Funciones lipidicas
. Acidos grasos

* Biosintesis
* (Catabolismo

. Clasificacion de los lipidos

* Perspectiva dietética y nutricional
* Perspectiva quimica

* Saponificables

* Insaponificables

. Digestion y absorcion lipidica
. Distribucidn y transporte lipidico

. Definicidn y generalidades
. Aminoacidos
. Clasificacion de las proteinas

* Proteinas simples
* Proteinas conjugadas
* Proteinas derivadas

. Digestion y absorcion proteica
. Metabolismo proteico

* Descarboxilacion
* Desaminacion



* Transaminacion
* Desaminacion oxidativa
* Ciclo de la urea
* Ciclo de krebs o ciclo del acido citrico
* Gluconeogénesis
* Sintesis de los acidos grasos
* Sintesis de las proteinas
. Necesidades proteicas
. Origen y valor biolégico de las proteinas
* Proteinas de origen animal
* Proteinas de origen vegetal
8. Enfermedades relacionadas
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1. Definicion y generalidades
2. Clasificacion de las vitaminas
* Vitaminas liposolubles
* Vitamina A o retinol
* Vitamina D o calciferol
* Vitamina E o tocoferol
* Vitamina K
* Vitaminas hidrosolubles
* Viutamina C o acido ascérbico
* Complejo B
3. Enfermedades por ausencia o exceso de vitaminas
* Avitaminosis e hipovitaminosis
* Hipervitaminosis

1. Definicidon y generalidades
2. Clasificacion de los minerales
* Macrominerales
* Calcio
* Fosforo
* Magnesio
* Azufre
* Sodio, potasio y cloro
* Microminerales
* Hierro
* Cobre
* Yodo
* Magneso
* Cromo
* Cobalto
e Zinc
* Flador
* Selenio

1. Definicién y generalidades
2. Funciones del agua
3. Balance hidrico



4. Sed y deshidratacion crénica
5. Consejos para mantener una buena hidratacion

PARTE 2. DIETOTERAPIA. ELABORACION DE DIETAS

. Conceptualizacién
. Dieta equilibrada

* Elaboracion de una dieta equilibrada
3. Mitos en nutricién y dietética

N —

1. Valoracion del estado nutricional

* Anamnesis
* Historia clinica, datos socioecondmicos y psicosociales, y estilo de vida
* Historia dietética y habitos alimentarios
* Actividad fisica

* Estudio antropométrico y composicién corporal
* Protocolo de preparacion
* Material antropométrico
* Medidas basicas

* Parametros bioquimicos
* Proteinas somaticas (corporal/muscular)
* Proteinas viscerales

. Cambios fisiolégicos

. Necesidades y recomendaciones nutricionales
. Trastornos alimentarios comunes

. Modelo de dieta
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. Cambios fisiolégicos
. Necesidades y recomendaciones nutricionales
. Tipos de lactancia
* Lactancia materna
* Lactancia artificial
4. Modelo de dieta
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1. Cambios fisiolégicos

2. Necesidades y recomendaciones nutricionales
* Alimentacion complementaria o Beikost
* El biberén
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. Cambios fisiolégicos
. Piramide nutricional infantil
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

* Buenos habitos alimentarios

. Modelo de dieta

. Cambios fisiolégicos
. Modificacion de las costumbres y de los habitos

* Necesidades y recomendaciones nutricionales
* Buenos habitos alimentarios

. Modelo de dieta

. Cambios fisiolégicos
. Cambios sociolégicos
. Necesidades y recomendaciones nutricionales

* Buenos habitos alimentarios
* Evitar la malnutricion

. Consejos para mantenerse activo
. Modelo de dieta
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